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La prSsente invention concerne la conservation, sous at- 
mosphere contr6lee, de viande fralche, decoupee en portions.L in- 
vention a egalement pour objet 1'emballage mis en oeuvre pour la 
conservation de la viande fralche en portions. 
5 Actuellement, on livre sur le marche la viande fral- 

che, prealaolement decoupee en portions, dans des emballages fer- 
meS en matiere plastique. La duree de mise en vente ne depasse 
pas 5\ 5 Jours! du fait qu'il x a un defaut d'oxygene, qui conduit 
I un debut de necrose de la viande qui noircit exterieurement et, 
LO d'autre part, a un developpement de bacteries. II a deja et* pro- 
pose" d'emballer la viande dans des emballages. par exemple en ma- 
tiere plastique, d'ou 1'air est balaye, avant fermeture, par des 
gaz inertes, tels que I'anhydride carbonique ou 1 ^J* 
!«oxygene ou par des melanges gazeux oonstitues essentiellement 
15 d'oxygene et d 'anhydride carbonique. 

A cet effet, on peut citer, par exemple, le brevet 
DT 1 033 0l4,qui concerne un proo&te pour conserver la couleur 
Z. viande fralche a la viande. surgelee; oe precede consists k 
traiter sous vide de la viande decoupee, puis a iWrer, et ensuite 
20 a 1'emballer sous vide avant de la surgeler; les Stapes de mise 
sous vide et deration peuvent Stre rep^tees plusieurs fois; au 
cours de 1'etape deration, on utilise de 1'air ou de 1 air con-_ 
tenant environ 30 % d'oxygene pur. II est indique dans ce brevet 
que la tension elevee d'oxygene dans le muscle de la viande permet 
25 d'eviter la formation de m^tmyoglobine, qui est responsable du 
brunissement de la viande. • _ 

Dans le brevet US 3 04 7 404 on d6crit un procSde pour la 
conservation de la viande fralchement coupee, dans lequel la 
viande est emballee dans une pellicule permeable a 1 oxygtae et 
30 est maintenue dans une atmosphere enrichie en oxygene pendant en- 
"ron 5 Jours; la viande «hsi traitee peut etre vendue pendant 
2 ft. 3 Jours, sa couleur de viande fralche etant conserve. 

On a egalement deja propose d'emballer la viande frat- 
chement coupee sous des conditions anaerobies; on peut citer a cet 

Vi effet le brevet GB 1 097 637. 

Le brevet FR 1 497 690 decrit un appareil pour 1 embal- 
la*e de produits alimentaires par insufflation de gaz, I'emballage 
etSt coLtitu, d'u* receptacle et d'un couvercle ; ij ^ «£U 
que le gaz utilise est habituellement. un gaz inerte,tel que 1 anhy 

-. . 0 , nfB . toutefois, il est mention»6 que 1 oxy- 
40 dride carbonique ou 1 azote; touterois, 
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*. pent e 8 ale,»ent Stre utilise, nota^nt ,0- conserver la 

fral0lWUr ell M precedent, U a d«a ete deorlt 

Com on 1 a inoiq » .-Mae, qui consistent a 

<es precedes pour la = ti~ - "J^^ue^t 
Mttf e en oeu™ de . * ^ ^ le b „ wt 

de 1'oxygfene et de l annyuxxu. lfl vlande Qui 

CA 84 5 l86 d^crit un pro.** de conservation de la viand * _ 
CA W 00 k un milieu gazeux oxygene-annyari 

consiste a soumettre la jiande ^tenir la fralcheur 

de ^ co U,la a_uantite d'oxygene 

et 1' aspect de la vianae irai d «.anhy- 

j „ . , n i volume d'oxygene et de 3" a :w * °" 
de 50 a 70 H «n ™» recipient «MiM«an« «■*»■• au * 

„arbonio.ue, 1'e.pace ^V*^, k MOMrwI li eat in- 
s as, dans le,uel on • ™ durae ae 00M ervatlon 

dM ue dans oe document ~* oar6onl , OT sont pre- 

es t obtenue quend • du . 

sents dans le- rapport de 2:1 aans j. p 

apre s ^S- dans o. *«* que le recipient doit 

' , /I. telle facon que I'aooes du flange gaseu* Jusqu a 

TJZZ tl viand. It JossiU. 4. tons les eotes. de t a,on 
oonvenabl. ^ ^ ^ ^ ^ ^ 

ge, oonstituS d un rec p ^ milieu gazeux oontenant 

produit alimentaireest en contact _ 

.„„ 7n „ volume d'oxygene, et lorsque ce pr°«u 
au moin 70 * • volua ^ 

mL 10^ en volume d'anhydride carbonique, tout autre 
55 outre, au raoins 10 * en voxume , mdique* 

S az present dans le milieu ^ ""S^^U*!* carboni- 
dans cette demande de ^^.^^ZLJm^ de deux 
que et d'oxygene dans levels 1 ™& ^ mnt 

tiers du volume total du melange gazeux ne retard ^ 
40 la disparition de la coloration rouge fratche de 
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flea oroduits alimentaires, selon 
La temperature de conservation des pr odui 6rleure h 10 o c . 

gi<lu es « — prt3ente ^on, pour — 

^ ^We fralche dans des emballages sensiblement 
des portions de ^ ^ ^ fermeture d , fin itive de 

i ^llir er S uite ledlt emballage d'un flange gazeu* co»- 
laB e . ^™ Ui e t t 6 de lIallhy<irid e carbonlque, a feraer ensul- 

prenant de 1 oxygene eo y. . ^. 1o ^ ond audit 

15 .Btollaee etant contorts de faoon a llalter la surra 

25 d'un couvercle forms d une pexxxu WoTmi x fl hies aux 

L,ua«e at 1MU couverele » 

substances conrtituant 1 _ le , st en- 

x OA o r 2, r £ d l humidit<§ relative, par 
50. a 20 C t 5 J * fond de la ^uette 

tre 6 et 10 enrY* /24 n. Les p ^ ^ eux 

SO nt conforms de facon a llmiter «urr _^ 

et la vlandej lis oomportent par exemple, soit des lign _ 

^les, so« .es — ^ ST-"^- 

*" * CirCe 1 ^^. on a repute une aW- 
40 la viande deeoupee en morceaux (1) Be trouve dans 



2290153 



. , sur lequel est soudee la pellicula * 

( 2 ) presentant un '''j^ 1 < de la ^uette^) potent 

T ^- ' "nd dH (3) est pour™ de poin- 

■= 7,. *.m„ette que par I'interaedialre des sonnets des polntes 
5 2 dta^ o ^assure alnsl une bonne circulation du flense 
leuTau^ur de 'oute !a surface de la viande. La prof ondeur de 
fa duetts dolt sufflsante pour que 1>««IW. * p=£- 

re plStique.qul Joue le role d. ^erole, ne Tlenn. pas en eon- 

1 0 tact aveo 1^ visiide . 

" u rapport du volu«e ocoupe par X. *" 
TO lume des baguettes est ealeule de teUe manleraqu 11 y alt 
... * \ <«urs de conservation, une oertaine teneur en 

1 5 ^CTO^oblne, c, rapport est. par eiempla. 5 ° 
„t 70* la teneur en oaygtae devant etre d'au BOlns 40 *• 

A titre d'exemples de substances settlement fables 
„,,_,.,,. -our former les barquettes, on peut olter 

a „ cnlo^re de polype - "SARaHEX' (« ^ e Lt 

denomination commercials 3MUVHEX, vendu par M* ™^ 
un oo-ertrude de pdyethyltae ayant une tme en ohlorure de poly 
vinylidene (FVDO); polystyrene choc- PVDO - P*«W*- 
peut egalement utlliser des material vendue par la Ste LONZA 
os laaie). sous la denomination oommerelale BABEX. 
5 1 completes des types ol-dessua. qui conviennent parti- 

oulierement au* fins d. 1'invention, sont le. sulvants . 

«ui PVC de 350 r > assemble a un polyethylene de 80 fm 
u ZZ Z d. %> f- assemble au produit SAB.XEX d'une 

50 , TZZZ™^ - - w- - (40 ° I"'- ae ^ 

^"'rprfferTST^Lment pour la baguette le com- 

Plexe poSstyrene choc (400..) - KM W f» >-P°W»« < 8 ° f> 
„ £s sur lemTehe par la Socfete COBSLPLAST de LoKeren (Beigique) 
35 En oe qui concerns les eouvercles des emballages. on peut 

utlliser un polyester endult d'une 4**m de FVD0 et d u^polye- 
thylen. basse denslte. par exemple polyester endult d un TOO 

emulsion + un polyethylene d'emtlron 60 a 70 f- <*. 

emulsion^ ^ wa olMs ol . aessus sont 
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donnas a tltre d'e^les et cue toute autre natlere P"*M** 
praaentant lea earaoterl.tl,ue. da per»ea>,lllte pulses e t p ou- 
™t to. utilise pour la oonaar^tlon daa aliment., peut etre 
raise en oeuvre, selon 1' invention. 
5 salon la prooede da Invention, la viand. con«enue dan. 

1'eaballage aat d'abord ml.a aoua 'vide pendant an tempa .uffisant 
pour paraettre la damage pratiaue«nt eo TO let de la viande; on 
_^*™***m*™*>™> das preealona injure, ou ^alaa a 

2 ZZ7'^Srs^-^i^^ ™nplaoe par » 
L0 gaTeL definl ol-deaau. at enauita I'^^^t- 
L,ant. Lea .oreeau* da viand., ain.1 e^ballea. pau«nt stre 
^Ss a d.a te»perature. coulee, antra 0 at 5 «C pendant an 
TinflO Jour., apra. .a te W s da option , U 
toujour, .on aapact da viande fralohe at 11 n'y a pa. da proUM- 
l5 ration da. alreoor^la-a ,ui deterlorent 

lentiquea d. la vlanda. Ita mel-we gaMux ternalr. utllla* .elon 
1 Wlon contlant 50 a 85 * d'O,, 10 . 30 * da CO, at 5 > " * 
J. H 2 0. U„ flange ,ul oonvlent p^lcull.r.»nt M- aux r£a 
da 1'lnvention contlant environ 70 * an vol.-. d 0^ , 
20 de CO.,, la oo»ple»ent a 100 * atant aonatltua par du protoxvd. 

*Les machines utilises pour realiser cet emballage de la 
viande sent des machines a thermoformer equipees d'un systeme de 
^injection de gaz, de type connu. 
25 Les essais Valises selon 1'invention ont pemls de cons- 

tater cue la viande consomme une partie de 1'oxygene contenu dans 
Te ZlZe gazeux et restitue du gaz car.onio.ue; ce dernier exer- 
ce ain^ que le gaz carbonique deja contenu dans le melange, un 
^ttllosJ^*, et conoourt a l' acidification de la v an- 
3 0 de! l'acidification de la viande etant produitepar « 
3 tl n de lactobacillus qui aident a sa conservation 

eette consommation d'oxygene, le volume des barquettes doit Stre 
tel qu'il y ait toujours une certalne teneur en oxygene dans le 
r^Ze saLux pour empScher la reduction de 1'oxymyoglobine, le 
35 fauH' £Z TaTs iTmelange gazeux ne devant pas etre inf erieur 
35 taux a oxygen invention s 1 applique a l'embal3a- 

leVportlorU SSU'bSiS'SfSiA. orlgfne.v co»pri. 
*la volaille . , • » 

^^-Dans cet exemple, on a traite de la viande de boeHf selon 
40 1,inVent S n ; degaze la viande sous la cloche a vide de la machine 
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d'oxygene, 20 £ a annyu^u , oe llicule consti-: 

te , et on . — - a c7^ a r: sr* ... 

tuee de polyester enduit A une e eaballee 

d 1 environ 70 mierons. la vianue 
lene basse densite d environ , ^ 

a ete stookee a une temperature de + 2 0 et on a er 
-^ie-nts-^ tallages 

sulvant. 

N0MBRE DE QERMES TOTAUX/CIT 
N0MBKE DE JOURS DE ™* omwAffl?. 



20 




25 



0 
7 

10 

15 
24 



500.000 - io 

2.10 6 - 5.10° 
30.10 6 -50.10° 
150.10 6 -500.10 6 



<s 



50.000-10 

20* 000-6. H> 
10 6 - 13.10 6 



30 



35 



~p» ailleurs 1'aspect de la vlande emballee selon 1'inven- 
l'emballage temoin, 1 aspect n ^ v 

7 &me jour. ■ oi _ desS us aontrent que gr&ae a 

soat ««» ^^Ho.e eat atte i„t «. le lour 

6feme dour. 
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ffl gypwDICATIONS 

1. ProcSde pour conserver de la viande fratehe d^ooup6e 
en portions dans des emballages sensiblement impermeables aux 
gaz, constitues d'une barquette et d'un oouvercle forme d'une pel- 
licule de matiere plastique, caraeterise en ce qu'il consiste, 
avant la fermeture definitive de l'emballage, a faire le vide de 
fagon pouss^e dans ledit emballage, a remplir ensuite ledit ^em- 
ballage d'un melange gazeux comprenant de l' oxygene et de 1« anhy- 
dride carbonique, a fermer ensuite hermetiquement ledit emballage, 
les parois et le fond dudit emballage etant conformed de facon 

a limiter la surface da contact entrs £uX st la viande. 

2. Procede" selon la revendioation 1, caraeterise en ce que 
le melange gazeux est un melange binaire comprenant, eh volume, 

50 a 85 £ d'oxygene, le complement a 100 etant de 1 ! anhydride.. _ 
carbonique. 

3. Procede pour conserver de la viande fraiohe decoupee 
en portions dans des emballages sensiblement impermeables aux 
gaz, constitues d'une barquette et d'un couvercle feme - d'une pel- 
licule de matiere plastique, caract6ris6 en ce qu'il consiste, 
avant la fermeture definitive dudit emballage,* faire le vide de 
facon poussee dans ledit emballage, a remplir ensuite ledit embal- 
lage d'un melange gazeux ternaire compose en volume de 50 a 85 % 
d'oxygene, de 10 a 50 % d'anhydride carbonique et de 5 a 40 # 

de protoxyde d'azote, a fermer ensuite herm6tiquement ledit embal- 
lage, les parois et le fond dudit emballage etant conformes de 
facon a limiter la surface de contact entre eux et la viande. 

4. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 
5, caraeterise en ce que l'on fait le vide dans ledit emballage 
pendant un temps suff isant pour permettre le degazage pratiquement 
complet de la viande. 

5. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 
4, caraeterise en ce que l'on fait le vide de facon que la pres- 
sion residuelle dans l'emballage soit inferieure ou egale a 

2 torrs. 

6. Procede selonl'une quelconque des revendications 1 a 5, 
caraeterise en ce que le rapport du volume occupe par la viande 
par rapport au volume des barquettes est calcuie de telle maniere 
qu'il y ait touJours,apres 20 jours de conservation, une certaine 
teneur en oxygene dans le melange gazeux pour empScher la reduc- 
tion de l'oxymyoglobine,cette teneur en oxygene devant Stre d'au 
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moins 40 %. ,^„_„„ e des revendications 1 & 

50 a 85 {6 d'oxygene de 10 a 50 * a »u"j 

» 20 -C * M * ^^con^ des revindications 

10 > 13 r— , r: ir- — - — — 

par l'un des complexes suivants : 

» - r= : est. : ■— -— 

et en ce que la pelliouie a« t d'une emulsion de 

4. „«„«*UM*e d'tm polyester enduit a ™ e 
40 couvercle est constituee a uu * 
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chlorure de polyvinylidene et d'un polyethylene basse densite. 

15. Emballage selon la revendication I4,caract6ris6 en ce 
que les complexes sont choisis panni l'un des sulvants : 

- le complexe PVC de 350 p-m assemble" a un polyethylene de 80 pffi 

- le complexe PVC de 350 pa assemble au produit SARANEX d'une 
epaisseur de 65 |*-m 

- le complexe constitud de polystyrene choc (400 jun), de PVDC 
(251*0 et de polyethylene (80 fm) . 

et en ce que la pellicule de matiere plastique utilisee pour le 
couvercle est un polyester enduit d'une emulsion de PVDC et d'un 
polyethylene basse densite d' environ 60 a 70 f-o. 

16. Emballage selon l'une quelconque des revendications 
10 a 15, caraeterise en ce que les parois et le fond de la bar- 
quette comportent soit des lignes ou cannelures soit des irregu- 
larites ponctuelles de surface pour assurer une circulation du 
melange gazeux tout autour de la viande, sans contact notable de 
celle-ci aveo ledit emballage. 
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